











































































1 質素 ＜－＞ 豪華
２ 安っぽい ＜－＞ 高級感
３ ,懐かしい ＜■＞ 近代的
４ 目立たない ＜－＞ 目立つ
５ 一般的な ＜－＞ 特別な
６ 簡単な ＜￣＞ 手の込んだ
７ 家庭的 ＜亡＞ 営業的
８ 田舎的 ＜一＞ 都会的
９ 和風 ＜－＞ 洋風
1０ 日常的 ＜－＞ 非日常的
1１ 軽やかな ＜－＞ 重厚な
1２ 子供ぽい ＜－＞ 大人ぽい
1３ 若者向き ＜－＞ 老人向き
1４ 夏向き ＜■＞ 冬向き
1５ 男性向き ＜－＞ 女`性向き
1６ 冷えた ＜－＞ 熱々な
1７ ベタッとした ＜－＞ カラッとした
1８ さっぱりした ＜－＞ こってりした
1９ カロリー低い ＜一＞ カロリー高い
2０ 体に悪い ＜－＞ 体に良い
2１ 見た目汚い ＜－＞ 見た目きれい
2２ 」 食べにくい ＜－＞ 食べ易い
2３ 量が少ない ＜－＞ 量が多い
2４ 衣が細かい ＜－＞ 衣が粗い
2５ 小さい ＜－＞ 大きい
2６ 愛情がない ＜■＞ 愛情がある
2７ たまに食べる ＜－＞ よく食べる
2８ まずい ＜－＞ おいしい
























































































































































































赤(4) 白(4) －部(70～80％)(2) ピンクなし(2)
佐藤真実．岸松静代・南アイコ・橋本明子・谷洋子盛り付けからみた色と嗜好に関する研究
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写真１譽籍などIこよくみられる盛り付け
ｂ)はコロッケが4個だけという粗野な盛り付けの
ため、外観が汚く、カロリーが高く、量が多いと
いうものであった。ａ)レタスとｃ)キャベツとパ
セリの比較において、ａ)レタスは日常的、軽や
かな、若者向き、夏向きなイメージが強くなった。
これらの結果から因子分析を行った。表3に書
籍などによくみられる盛り付けイメージの因子分
析結果を示す。第４因子まで抽出し、累積寄与率
は49.8％である。第１因子は都会的、営業的、高
級感、非日常的の因子が抽出され、手の込んだ料
理とした。第２因子は愛情がない、冷えた、ベタッ
とした因子が抽出きれ、外観とした。第３因子は
＋ａ－p－ｂ－圏…ｃ
図５書籍などによくみられる盛り付けの嗜好とイメージ調査
カロリーが高い、こってりした、量が多い因子が
抽出され、油つぼざとした。第４因子は老人向き
因子が抽出され、食べやすさとした。図6に書籍
などによくみられる盛り付けイメージの因子得点
の散布図を示す。第１因子と第２因子を軸にしてい
る。
好まれたｃ)キャベツとパセリの盛り付けは因
子1がプラス、因子2がマイナスとなったことか
表３書籍などによくみられる盛り付けイメージの因子分析結果
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図６雷霜などによくみられる盛り付けイメージの因子得点
ら、手の込んだもてなし料理、さらに揚げたての
熱々感、カリッと感が強調された盛り付けである
といえる。またａ)レタスは外観評価としてはや
や好ましいが、ｃ)のキャベツのように千切りの手
作り感が劣るためか手の込んだ料理としての評価
が低くなった。コロッケは惣菜や冷凍、揚げるだ
けといった簡単、お手軽のイメージがあるため、
一手間かけた付け合わせを盛り付けることでおい
しさが増す評価になることが示唆された。
表４付け合わせの色の違いによる盛り付けイメージの因子分析結果
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の数が3～４種類と多い。次に好ましいとする順
位のグループは２つあり、付け合わせの数はｌ～
2種類である。１つは因子１、因子2、因子4がマイ
ナス、因子3がプラスとなり、手抜きにみえるが、
貧相でない。その付け合わせの特徴としては、赤
(プチトマト）が入る。もう１つは、因子ｌ、因
子4がプラス、因子２，因子3がマイナスとなり、
油っぽさが少なく、貧相である。その付け合わせ
の特徴としては、黄(レモン）が入る。好ましい
とする順位の低いグループは因子1、因子2がマイ
ナス、因子３、因子4がプラスとなり、外観悪〈、
手抜き、油っぽく、貧相である。その付け合わせ
の特徴としては、キャベツまたは付け合わせなし
となった。図7に色の組み合わせによる盛り付け
イメージの因子得点の散布図を示す。第１因子と
第２因子を軸にしている。好ましいとするグルー
プは揚げ立ての熱々にみえ、レストランなどで食
べる手の込んだ料理のイメージであったが、好ま
しくないグループは日常のもてなしの雰囲気に欠
け、粗末で時間が経った料理のイメージであっ
た。
（２）付け合わせの色を変えた盛り付け
付け合わせの4色、赤(プⅡチトマト）、黄(レモ
ン)、緑(パセリ）、黄緑(キャベツ）による組み合
わせから色と嗜好のイメージ調査を行った。
表4に付け合わせの色の違いによる盛り付けイ
メージの因子分析の結果を示す。第４因子まで抽
出し、累積寄与率は49％であった。第１因子は特
別な、営業的、都会的、非日常的の因子が抽出き
れ、手の込んだ料理とした。第２因子は見た目き
れい、熱々な因子が抽出され、外観とした。第３
因子はカロリーが高い、こってりした因子が抽出
され、油っぽさとした。第４因子は質素、目立た
ない因子が抽出され、貧相さとした。１６種類のそ
れぞれの因子得点から、クラスター分析を行った
ところ5分類に分割することができた。表5に付け
合わせの色の違いによる盛り付けイメージの因子
得点を示す。好ましいとする順位の高いグループ
は、因子l、因子2、因子3がプラス、因子4がマイ
ナスとなり、手の込んだ料理、外観がよく、油っ
ぽさもややあり、貧相でない。付け合わせの特徴
としては、赤(プチトマト）が入り、付け合わせ
表５付け合わせの色の違いによる盛り付けイメージの因子得点
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乱暴・時間が経った￣丁寧.揚げたて因子２
Ｔ(プチトマト)、Ｌ(レモン)、Ｐ(パセリ)、Ｃ(キャベツ)の略
図７色の組み合わせによる盛り付けイメージの因子得点
これらの結果から主成分分析を行った。表6に
、の色の違いによる盛り付けイメージの主成分分
析結果を示す。第３主成分まで抽出し、累積寄与
率は49.8％である。第１主成分は､特別な､営業的、
非日常的、重厚な、こってりとした、カロリーが
高いが正の負荷量、見た目きれい、食べやすいが
負の負荷量を示したことより、外食で食べる重厚
感とともに油っぽさを表す軸と考えた。第２主成
分は高級感、目立つ、カラッとした、見た目きれ
いが正の負荷量、老人向き、冬向きが負の負荷量
を示したことより、きれいさを表す軸と考えた。
第３主成分は非日常的が正の負荷量、高級感、大
人っぽい、老人向き、冬向きが負の負荷量を示し
たことにより、軽さを表す軸と考えた。図9に皿
の色の違いによる盛り付けイメージの主成分得点
の散布図を示す。第１主成分と第２主成分を軸にし
ている。白は油っこさを軽減したカラッとしたイ
メージ、赤とオレンジは油っぽさが強調されて重
厚感があり、やや汚いイメージ、黄はきれいなイ
メージであったがコロッケの揚げ立て感をイメー
ジすることができなかった。
コロッケの盛り付けには油っぽさを軽減する白
のmを用いることが好ましいと示唆された。
要約
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÷白一ローオレンジー極…赤…圏一黄
図８ｍの色の違いによる盛り付けの嗜好とイメージ
（３）皿の色を変えた盛り付け
コロッケの盛り付けに好ましいⅢとして3種類
(白、黄、オレンジ）に暖色系の代表として赤を
加えた4色のⅢを使用してコロッケの盛り付けを
行った。
図8に皿の色の違いによる盛り付けの嗜好とイ
メージ調査の結果を示す。豪華、都会的を除く
全ての項目において1％の危険率で有意差がみら
れた。もっとも好まれた皿の色は白、次いで黄、
もっとも好まれなかったのは赤であった。とくに
赤は非日常的、重厚な、熱々な、こってりした、
カロリー高い、量が多いイメージが強くなった。
（１）書籍などにみられるコロッケの盛り付けと
して、付け合わせは2品、その種類としては緑(81）
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表６ｍの色の違いによる盛り付けイメージの主成分分析結果
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図９mの色の違いによる盛り付けイメージの主成分得点
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が多く、中でもキャベツ(27)、パセリ(17)、レ
タス(11)が多く見られ、赤(26)はプチトマト(17）
が多くみられた。付け合わせの品数としては、付
け合わせがなし(18)がもっとも多く､パセリ（５）、
キャベツとパセリ（４）などが多く見られた。クロ
スが白の場合は皿が白、模様なしが多く、クロス
が黄や茶の場合は皿が白で縁全部に模様があるも
のだった。クロスと皿の色は白か暖色系が多く、
皿に模様がある場合は、模様に寒色系が使用され
ていた。
（２）書籍などによくみられる盛り付けの中で
は、付け合わせがキャベツとパセリのものが好ま
れた。因子分析の結果から、キャベツとパセリの
付け合わせは手の込んだもてなし料理、さらに揚
げたての熱々感、カリッと感が強調されたイメー
ジであった。レタスは外観評価としてはやや好ま
しいが、手の込んだ料理としての評価が低くなっ
た。
（３）付け合わせの色を変えた盛り付けでは、赤
(プチトマト）が入り、付け合わせの数が3～4種
類と多いグループは、揚げ立ての熱々感があり、
レストランなどで食べる手の込んだ料理のイメー
ジであった。付け合わせの数がl～2種類で赤(プ
チトマト）または黄（レモン）が入るものは、手
の込んだ料理のイメージに欠けた。色の効果とし
て赤（プチトマト）があると豪華になり、黄（レ
モン)が入ると貧相であるが油っぽさが軽減した。
（４）皿の色を変えた盛り付けでは、白は油っこ
さを軽減したカラッとしたイメージ、赤とオレン
ジは油つぼざが強調されて重厚感があり、やや汚
いイメージ、黄はきれいなイメージであったがコ
ロッケの揚げ立て感をイメージすることができな
かった。
4）読者が選んだ２１世紀に伝えたいおかずベスト100，日本
放送出版協会，1998年２月
5)365日の晩御飯革命，主婦の友社，1999年３月
6）熊谷喜入KIHACHI四季のレシピ集Ⅳ，日本放送出版
協会，2005年６月
7）nonnoお弁当百科，集英社，1995年７月
8）ｎｏｎ･ｎｏらくら〈洋食お役立ち版，集英社，1996年１０
月
9）伊藤栄利子,栗､かぼちゃ､おいものお菓子,文化出版局，
1998年９月
10）栄養と料理,女子栄養大学出版，1988年，１２月
11）門間和子，門間和子のおいしいおかず，家の光協会，
1999年９月
12）土井勝，土井勝のおいしい家庭料理のコツ，家の光，
1987年９月
13）おいしい牛肉料理，全国学校給食協会，1992年２月
14）土井善晴，善晴さんちのおいしい食卓，テレビ朝日事
業局出版部，2004年11月
15）おかず365日，ＳＳコミュニケーションズ，1997年11月
16）おなじみ納豆で驚きレシピ，学習研究社，1997年６月
17）竹内富貴子，カルシウム不足をふせぐ骨を強くする料
理，グラフ社，1997年９月
18）長谷川佳子，カレーとおかずでとっておきレシピ，主
婦と生活社，1998年８月
19）簡単！美味しい488品，学研，2005年５月
20）簡単でおいしい家庭の味，婦人生活社，1995年２月
21）基本のおかず･大満足おかず上達ＢＯＯＫ，主婦の友社，
1999年７月
22）繰り替えしたいおかず，2006年２月
23）決定版家庭料理，日本放送出版協会，1992年４月
24）小林カツ代，小林カツ代の基本のおかず，主婦の友社，
1996年10月
25）健康おかずcooking800，扶桑社，1997年２月
26）小林カツ代，小林カツ代のやさしい洋食，講談社，
1996年１０月
27）米粉でクッキング，1991年３月
28）MBS｢知つとこ！」制作スタッフ編，世界のしあわせ
レシピ，ソニーマガジンズ，2005年12月
29）土井信子，土井信子のおかずレシピ１１４，家の光，
2002年10月
30）ぱくぱくベストレシピシリーズ，インデックスmook，
2004年２月
31）初めてのおかず作り，世界文化社，2004年９月
32）ビストロスマップ美味しいレシピ，フジテレビ出版，
1998年12月
33）平野レミレミさんのおいしい発明，扶桑社，2001年
８月
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